Blinis Pascale 


390gr de farine de froment ou 175gr de froment + 175gr de blé noir 
72 CC de sel + 3 œufs + 3 verres lait + 20gr de levure de boulanger 
o0gr de beurre 


*Peser et mélanger les farines. Introduire la levure dans le bol + 1 gobelet de 
lait. Régler 1mn, 50°C vit. 3. Ajouter 1 gobelet de farine et mixer 8sec. 
vitesse 7. Laisser pousser le levain dans le bol, environ 1h30. 

“Incorporer les jaunes d'œufs, le beurre, le poivre et mixer 10sec. vit. 4. 
Ajouter le reste du lait et des farines et mixer 20sec. vitesse 7. 

*Laisser reposer lheure dans le bol, puis verser dans un saladier. 

* Nettoyer le bol. Monter les blancs en neige avec le sel et incorporer 
délicatement l’appareil avant de cuire les blinis. (30 pièces environ) 


Blinis traditionnels 


o0gr de levure de boulanger + 4 gobelets de lait + 100gr de farine blanche 
200gr de farine complète ou sarrasin+ 3 œufs + 1CC de sel + 4 tours poivre 


* Peser et mélanger les farines. Introduire la levure dans le bol + 1 gobelet de 
lait. Régler 1mn à 50°C vitesse 3. Ajouter 1 gobelet de farine et mixer 8sec. 
vitesse 7. Laisser pousser le levain dans le bol, environ 1h30. 

* Incorporer les œufs, le sel, le poivre et mixer 10sec. vitesse 4. 

* Ajouter le reste du lait et des farines et mixer 20sec. vitesse 7. 

* Laisser reposer 1h dans le bol avant de cuire les blinis. (40 pièces environ) 


Beignets Pascale 


o00gr de farine + 2 litre de lait + 1 levure + 1 pincée de sel + 2 œufs 


* Introduire les ingrédients dans le bol et mixer 10 sec. à vitesse 6. 

* Arrêter l'appareil, retirer le bol du socle et racler le fond avec la spatule. 
* Remettre le bol et mixer à nouveau 10 sec. à vitesse 6. 

* Vérifier la consistance de la pâte = coulante mais épaisse. 


Beignets salés : paprika, curry, herbes, crevettes, calamars, moules gambas, 
poisson, poulet, lapin, courgettes, légumes. 

Beignets sucrés : 1CS de sucre + eau-de-vie, liqueur, cannelle, sucre vanillé, 
fruits, beignets vanille ou beignets de truffes glacées au chocolat (sortir de la 
friteuse dés cuits). 
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